పండదినుసులను నిల్వ జయుట, 
ap 


{PRESERVATION OF FRUIT PRODUCTS) 


అవయిుత 


(శ్రీవుతి దాగని కా హాయి గెవు 
శ తె 


అనువాదకుడు 
“రావుసాహాబ్‌ గోశుటి జోగిచాజు 
iRelired Asst, Director of Agriculture) 
194} 


షనాగమ్వు సాకి తపము వల ఈ 06-0 లు, 


న డక రర 


సయంపోషక కృపాక మమున౦దలీ 
= ఇవీ ల 

శ్రీ (గామ వాము దాలయమున ముదింపబడ్‌, 
యనువాదకుని చే ప్రచురింపబటెను. 


ప్రతులు కావలనసీన వారు 


శీ గమ సేవాము దా9లయపు "మేనేజరుగారికి 
వాం 


తాన శత ప సుకు (గాలం ల) 


ఛా 


వొయవళెను. 


ఆఅనుచాదకుని పీఠిక 


నాచే రచింపబడిన “పం” అను గంధమున 

ండ దినుసులనుండి ముర బ్బాలు, లేహ్యముణు, నలల 
య గ 

0 


క్రయారుచేసి నిలయుంచు విధానములను గురించి సంగ) 
హుముగ వెయబ డెను. స్వంత ఉపయోగమునకు ఇట్టి 
తినుబండారపు వస్తువులను చేసికొను వారికి గాని, 
విక యమునకు నృ్రహాపరిశ్యమగ సీవ్యాపారము నలంబెంప 
దలచినవారికి గాని సుళువుగ ఆచరణ యోగ్యుమగు సల 
హోలతో గూడిన యొక గంధమును ముందు పిచురింప్ల 
నుైశించి యుంటిని, కాని యూాలోపుగనే మధ్య రాష్ట్ర 
బీరారుల౦దు గా మోద్ధర ణోద్యోగియగు శ్రీ టి, వె దేవు 
గారిసతీమశి శ్రీమతి ద్వార కాబాయి బేవుగారు ఆంగ్లాముస 
రచించిన యా (గంధము నాకంటబదెను,. అమె (గంధము 
నాయాశయ ము న క సరిపడుటచే నేను మరల తెను 
గున వ్యాయుటకంకె దాని యనువాదమునే పీచుకెంచుట 
యు చితముగ దోచి, యందులకావె భన గారిద్వానా 
గయనుమతిని బడసితిని, ఈపుస్తకమున అనుభవ పూర (కము 
గను, ఆచరణ యోగ్యముగను వాీయబడిన లల యోగ 
ములు గలవు.  పాలనుండి కోవా (1005860) తయారు 
చేయుటను గురించియు, జొన్నల నుండి మాల్డు తయారు 


4 


చేయుటను గుకించియు మరిరెండు యోగములు అను 
బంధముగ జేర్నబడెను. ఇట్టిరువదియేకు యూగములతో 
గూడిన యీశెనుగు స్పుస్తక ము ఆంధ దేశమందలి గృ హాణు 
లకును, గృహపరి శామికులకును, ఉపచరించునని నమ్ము 
చున్నాను, 


కొొంజెవరం గర శ్రుతి బోని 
ల టు బొ గరాజు 
15-6-41 


ఇంగ్రీషు పుస్తక వు ఉపోజాతమున కేనువాదము. 
) అ 1? 


నా భౌగ్యాయగు ద్వార కాబాయిటేవు, గత మూడు సంవత్సరముల 
నుండియు పండ్లను డబ్బాలలో నిల చేరు టను గురించి చేను చెయునుండిన 
పరకోఢనలందును, (పయోగము అందును "నాక సహాయముగ నుండెను. ఈ 
చిన్న పుస్తకమున నామె స్వానుఫవముచే (నాసిగ విషయము లాక-దో 
'పంబడను. ఇందలి యాగములన్నియు ఆమె వియింట నమలుంగో 
బట తెయారుచేసిన వస్తువులు, నిత్యోపయోగము న 


ఈప్రుస్తక మున సండను ని నిల్బచేయుటను ; గురి 'చిన శా 
నికే దిగిబూసతేదు.  అవసరమగుచో నీ విషయకూలను ెలిసికొననోరు 
వాగు మధ్య రాష్ట్ర) వీరారుల "గ్రా మాదగణోద్య్యోగి | పచాగకోనికి నాగపూరు 
'వాళియవచ్చును. సామాన్య సో సక గదా 6 లతో ప్రత్‌ యిల్లాలును 
తనయింట సులభముగ నాచన అలా 'చెట్రచగు విషయము జే యిందు (వాయ 
బ'డను, సండ్లలోనువడు విలమినుల విలున యిఫుడివుడు ౩ ఏ మముగ గుర్రంప 
బడు నుండుటచే నీకాలఖ యువసీ ము వకులకు గృహనిగ్యాహికి తు 
మునక Son సండ్లడినుసులఘు నిణ్టసోయిటను గురించిన కొంత సాను మూ 
అసింప చేసు టర యా సు యాశంపమము, 
చః సన వము సంగ బళ సోటల యజనూనులకు గగూద కొంప పయో 
జను కొరిగ నుందు వచ్చును, న్‌ా టకా అ ఘమ్ముడుపోకుండ మిగిలిపోయిన 
అల 


ఫంనను సంభ గ mr మిగిలిన భాగములను పృథావోకుండ 


OD) టి 


న. సరన లను క తోక హద గలదు. 
౧ 


Se ee నేలు mas లం 
ఈ పుస కెముసలన పని చెప్పవు యాశాయమనులు “సన "వెనునని యొెంచు 
కః 


స లై 


చున స ను 
నీ ఇ 
క “నె. చేను 


నామాన న్వసూచ నలు 


యోగములు: 


|| 


ట్రై 


ఎ! లీ 


నారింజగణము నందలి పండ్ల జాతుల రసములను 


సిలచేయుట.-_ పాళ్ళురీక రణపు పద్ధతి 


నిమ్మర సమును రసాయనిక విఛభానమున నిల్వ 


చేయుట 
నిమ్మక సమిును పొకముబట్లుట 
నిమ్మషర్పతు (ర నాయనిక విధానము) 


ప్‌ ( పాళ్ళురీక రణము) 
నారింజ షర్చతు (పాచ్చురీక రణము) 
ఫా (రణాయనిక విధానము) 
మామిడి పండ్లర సమును నిల్వచేయుట 
నేశేకుప అ రసమును నిల చేయుట 


ae ర సమును నిల్వచేయుట 
లేహ్యము తయారుచేయుట. 


(పెద్ద ఉసిరికాయలనుండి* 
ఏ లీ 


ఫుల 
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18. _బొప్పాయిపండ్ర లేహ్యముచేయుట 
14. వెలగ పండ్హ్ర లేహ్యము చేయుట 
15. మామిడికాయల లేహ్యముచేయుట 
10. జావిపండ్ర హల్వా తయారుచేయుట 
17. చవెలగపండ్ల వహాల్యా తయారుచేయుట 
13. నారింజమురబ్బా తయారుచేయుట 
19. I లమంురల ఆజ రరయుకన క 
20. మామిడికాయల పచ్చడి చేయుట 
షీ] సీమవం౧గపండ్ల పచ్చడి 'చేయువిధానము 
99, మామిడిశాయల ముర బ్బా తయారు వేయుట 
బలీ. కానీరేగుపంత్ల నేం్క_రీక రణము 
ఏ4. అల్లపు శర్కరీకరణము 
9న. ఊరుగాయలను తయారుచేయుట 
అనుబంధము 1. పాలకోవా తయారుచేయుట 
2. జొన్న లనుండి బెడ్డలకును, రోగులకును 
"బేయాకునకు బదులు పానీయముగను 
నుప యాగపడు ఆహారమును తయారు 
చేయుట 


y 

| ఛి? ‘ft 
tyr 
శ 


ie 





పండ దినునులను నిల్వ కెయుట, 
ఇవి 3 


(జాగ్ళి తగ చదవుడు) 


1. ఉపయోగించు సీసాలను. జూడేలను పరిశుభ్ర మెన నితో 
చయ ఉకడగవ తనుం 
టె పిమ్మట వానీని ఉడుకునిటిటలి నదగంట'శేభ్ర నూకు వగ వం 
Mము(Sterilise) గావింపవలెను. ఇందుకు హానిని వన్నీ టి తొట్టిలో వేని 
క్రంద మంట బెట్టి నీర్‌ మరుగ నాగంభఫించిన పిమ్మట నరగంట వర కుంద 
వలెను. కావలసీ నపుడు తొ శ్రైలోనుండి వీనిని వేడిగ నుండగా సే వీసీ 
కొనవలెను, 

ల. రసములసు వడకట్టుట స పయోగించ బడు గుడ్డ అన్ని కీని 
మొదట నిటిలాో బీసీ యుడికించిన పీమ్మట యుపయోగింపవ'లెను, 

శీ. ఊపరయోాగించబడు వీగడాలను గూడ పేని చెప్పినట్లు గానీ, 
మిథిలేటుడ్‌ స్పిరిట్‌ (Methylated spirit ) లో చేసిగాని సూక్ష్మ జీవ 
రహితము -గావింపవ లెను, న 

ర్‌ నిల్భ చేయు పండ్లను గానీ. మూర గాయమలును “గోనీ పరికుళ మగు 
నీటితో శడుగవలెను. ఈ నీటిలో గోొంహాయు వెటాసియి పర్మాంగ 


నితేము (Potassium permanganate) చెర్చుట మంచిది, 


బి 


6. సండు వగరాలు నిలం యుంచుటకో గాను వానికొక నిరత 
(= 


౧౧ చి 


న యుస్టతే వచ్చువరకు వేడినీటిలో నుంచవలళలిను, ఈ పనికి పాళ్సురీ 
“న ( Pastuarisation ) అనిపేరు. 

7. ఇందుకు గాను సీసొలును జూడీలును ముకగునంత లోతు ౫౬ 
కేరియొకటి కావలెను. ఒకో కిరసనాయల్‌ డబ్బా శెండుశా నోనిన 
గమ కువ యోాగించును, 

5. ఇందుకు వలయు నితేన పొత9లన్నియు సాదూన్యముగ సతి 
భుంటను లఫించును. మరియే పనిముట్టును అవసగము లేకుండగ శే 
బుందలీ యాగము లన్నిటిని నమలులో పెట్టవచ్చును, ధథతాంఛరగ పకా 
గం పక ము (౮006222646 thermometer) ఒకటి మాతర ము 
ఇంవలిను, ఇది 1500 శ. ల వరకు సూచింప దగినగ నుండుచో కోనా 
(Toffee, హల్వా (Jelly) బాకము (నీర) మొదలగునవి కుందు 
*౫ారు చెయవీలగును. 

9. పండ్లు వై రాలు ఇడిపోకుంద నిల్వ యుండుటకు పరిశుస్ణ9) 
కియే పథాన విషయము. 

10. కత్తుల, పాత్రలు ్హమొదలగు చానిని శు చ ముగ జేయు టకు 
చాడుకోనిటిని విరివిగ నిపయోగించ వలెను. 


1వ యోగము, 


నారింజ గ అమన్‌ రదలి పండ్లజ కాడు పు 
య నిల్వచెయుట. 


పాళు+రీక ర ణపుపగ తి. 
బీ గ్‌ 
రసమును రేండు విధ్ధములుగ నిల్వ చేయ వచ్చును: 


1. రసోయసనిక్‌ ఏథానము. 

లే పాళ్ళ్చురీక రణము. అనగా 0%, శంలన'%ు 
రసమును కాచుట్ట, 

ఈ క్రింద రెండవ పద్దతిని అనగా పాళ్చురీక ౫ ౯4 
వలన నిమ్మర సమును నిలచేయు విధానము “తేలు? + 

1. దినుసు వం-నిమ్మ "కాయలు. 

3. పద్దతి వ---పండ్లను కడిగి రసమును యంత ముతో. వరు ౫. 
కొద్ది రసము తీయటకు మనయింక్షలో నుపయోగింపబడు గాజు స చి 


(Glass cone) చాలును, 
త. విత్తులును, ముత్యములును లేకుండ వడపోయుము. 
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డే నూశి షశ్రజేవ” పీ హతము -గావింపబడిన గాజాజాడీలలో అందువరకు 
నీ రసము పోసి ని మ మూతే వేయుము, కరగించిన పారఫీన్‌ మెనము 
(Paraffin wax ) ను పట్టించి లోనికి గాలి డొరకోండ జేయుము. 

రీ, రసము నందలి మడ్డి నిగుటకు “గాను జాడీలను 15 దినము లశ 
యుంచుము. ఇట్లు చేయనిచో దస కేటుగ నుండదు. మడ దిగిన 
"వెనుక మైరసమును కింగిమడ్డి క డెలిపోకుండ తీయుము, ఇందుకు రబ్బగు 
వడుపఫు గొట్టము (Rubber sy phon) నుపయోగింపవచ్చును. 


6. ఈ రసమునా బణాడు గుడ్డతో గాని యితర దశర గుతతో 
ఢి 


జా 
దుగ 
ల 


గ సూక్ష్మ జీవరహీతము జేయబడిన సీసాలలో నీ రసమును 
నొక యంగుళము స్ట ముండునటుల బోయుము. 
రె, పొళ్సురీకరళాము చేయునపుడు వీసాలకు “వేరుగ జీడీ తగుల 
కండగ నీటిని గాను ఫా తలో దశ మైన గుడ్డ (కున్యాలు) నా 
దానిని వేసీ డానిపె ససొల నుంధుము, బ్యాతను ముష్సాతిక ఫెగము 
నింపి 709 శ. ల ఉపక గలుగువరకు కాయుము. ఈయుస్లతేగల సీథిక్‌ బ్ర/శ 
ఏ0 నిమిషముల వర కఘుంచదవలెను. 700 క్ల, ల ఈ స్టతే గట్తిన పన్ముట న్స 
ఆఅంతకం కు “హాచ్చకుండ మంట దిగవీయవళఠెను, లేక కొంత సేళు ప్యనను 
(శిందిక్‌ దింపవ లెను, 
9. ఎట్టయినను అః పా మయొపుడు గాని 72 క, లకు మించసీయ 
i 10. పొశ్చురీకరణాము ప్రా రి ర్త్‌రమైన అవటు యననంట  సేప్రుంి 
పీసొలకు బిరణాలను జేసి కరగించిన పోరఫిన్‌ మైనము వూసే శాలి వో 
కుండ చేయుము. చల్లని ఎల్ల నిల్వ యుందును. 


wy OS టే జ 


త క్‌ 


నిమ్దర సమును సంతం వరన నా. 
య అ యులు. 


కే మొదటి మూగమునండు చప్పబడినటు మడి దిగిన పిమ్మట 
చ vB జల్‌ 
నడకటిం ”సమిుసే యిందు కూడ నువయోగింపుము 
డ్స్‌ ఇ సన ౬ తు 

ఏ సపసాలను గొ“ గణాలను "సూ క్ష శ్రజీవహర ర్య పాత రుం సు 

చెళ్లు మ 
టు 
ఛీ సును శరాయము ఏ ( పౌనులు ౫౪), 


4. పది పొనుల నసమునకు పానుతులము చొప్పన హొటాసీయ 


మితేడ్నిగంగ కాయి తము (Potassium weta bi-snlphite) చెర్ముము 
న'ససొంయనక య. జెందిన నసమును ముంపంగ, 


భ్‌ జసు 
శాలలో నోక్యయంగుళ ము వెల్ఫియ దయుందు 


గ పిాంనెళుున చేయబడిన 


'సరాడ్రీ | 
నటు 1శోయుము. 
లల 
ఇ hI అనక ళ్‌ ౬ = తా 
6. సీసొాలను సొ డాలు వేసీ కరగించిం పాగాఫీన్‌ మిసముతో గాలీ 
(rr 
నసొ౭ఘుంష చేరే వలని సలకు సందుంచుము. 
{0 ద: 
షరా. పోసెరీకగణము చలన నిల్వచేసిన ౭ భముయొక్క.. సవాణ 
tn దీం లే 


మగు *ంముభిము నస్‌ యనం, సను భగము ఒకి 'సంకతెరము నిలభయున్న 
ధా, "టై గె 

సమ్మ (ఓ గోథు మూగి ంగు స హు గును. జని "నవివ _ నా సాయనిక్‌ మ? 
ర— 


నున శి ఖ్‌ చేశవ ఎపము సవాజపుగు రంగును పరినుఖ మును కోలం ము 
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షంగండు నందును అమెరికాలోను పొటానియమి గన్వెగంధ కాయి 
యం 
తమును "ెని చెప్పిన పరిమితికి మించకుండ పండ గొసములను షర్చత్తు' 
౬... ఈర 


అను నిల్వ జేయుట యందు పయోాగించుటకు శాననవిధులు అనుమంతించును. 





వవ యాగము 
షుర్‌ రోను వాక ముపట్లుట. 


1. పండ్లను కడిగి యంతిముతో రీసముతీరను ము. 

ప గింజలును ముదుగు గుజారు ( [61్ట్ర) ను పోవునట్టు రసమును 
వచడజకటుము. 

డు 

లొ రసమును తూమము. (పౌనులు గా 

ఓ సీసాలను బీరడాలను సూక్ష్మ జీవహరణ పో ప్రేయందు “బెట్టుము, 

త్‌ ఒక పౌను రొసమునకు చక్కెర 2 పౌనులు నీరు శృపౌను చొప్పున 
తూచి యుంచుము. 

6. చక్కెర్కి నీరు కలిపి 1: జాగ్న్‌యే నుడక్‌ బెట్టి చిక్కని పాకము 
తయారుచేయు మం. ఉన్గతా మాపక అువ్న చో 102 శ. ల ఊన్షత 

z a 

వచ్చువరకు మరగనిమ్ము. 

7 గోరువెచ్చగ నుండు క గారనిమ్ము. 

ర. రసము నీ గోరువెచ్చని ఇ సుతో జేర్చి బాగుగ గలుపుము. 

9 సత్ర జీ వర హితము గా. బడిన ద్ఫీసాలలో బోసి భిరణా 
లను బెట్టుము. 
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10. కరిగించిన పారఫినీ మైనమును వ్రూసి గాలి చొగకుండ 
జేయము. చల్లని స్రలగునందు దాముము. 

వరా!..._చక్కె_గను పాకముబట్టుటకు మరగించిన నీటి నుపరారాగిం 
పుము. పెని చెప్పినట్లు తయారుచేసిన నిమ్మరసపు పాకమును 70% శ. అ 
ఊప్పతయందు ఇరువది నిముషములు పాళ్చురీక రణ ము చేసిన చాల కాలమా 
నిల్వ యుండును. ఈ పని గనృహోపయోగమున క వసరము లేదు, 


a 


Pra ఇ అ ఫీ ' Yea) ర్‌, = ౮ 
సందను కడిగి యంతంముతీ లొసము ఆయున", 


Ra) 


ts 


పిషులును ముటడుగు గుజురును పోనునట్లు గసమును వడకట్టుము. 
న ననమును కుూూయుము, ( పొనులు గ్రా 
4 పీసోలను నగ శాలను సూశ్న ్మ బీవసారణ పొఠ్ఫేయందు బెట్టునూ- 
ఫు ఫది పొనుల నిమ్మ రసమునకు చె... 20 జౌనులు సః 2 
'పూనులు చసన త యును, 
గు శకళ్ళ్కుిగతో గసమును నీటిని జేర్చి ఆాళకుందగ "నే చురుకుగ 
కరగునన కు స యుఖు న, 
7. గుసమును తీయగా మిగులు తొక్కలను కెన్నీ కిని 'బొగుగ సం 


చీటితోనుడుశి "బేక్‌ "నేర సాయమును( D1 ౧181031 )ను వడోకి వి ఇ్యూకిస్‌®ి 4 
నం వ 


§ 


వంతులు చప్పున జేర్చుము. ఇందువలన పర్చణు పరిమళ ము “హెచ్చును, 

6. చది ఫౌనాల రసమునకు పావుకులము చొప్పున పొటాసియమిత 
ద్విగంధ కాయితేమును 'జేర్చుము, 

9. సూక్ష్మ జీవరహీతము చేయబడిన వీసాలలో సీ మిశంిణమును 
బోయుము, 

16. (పతి సీసాలోను కొన్ని నిమ్మ ముత్యములనుహూడ జేర్చుముం 

11. కరగించిన పారఫీన్‌ మెనయు వూసి గాలిచో “కుండ జేయును, 
చల్లని సున నిల్వ రఘంచుము. 

షరా: కాచిన వీటినే యుపయోగించవ లెను. చక్కె..ర కరగుట 
యాలస్య వైనచో నా మిశ్రణమును. కొద్దిగ కెచ్చకేయుము, ఉఊప్పతా 


మ పక మున్న-చో చడిమి 45 శ, లకు హాచ్చసీయకుము. 





5 వ యోగము. 
ము ర అల 
ఈ "బ 
(పాళ్చురీకర ణము) 


1. వెనుకటి యోగమున ఇెప్పినట్టు నిమ్మరసమును, తొక్కల రసొ 
యనమున్కు నీటిని చక్కెరను కాచకుండగ సే అందు "చెప్పిన పాళ్ల 
వ 

చొప్పన కలుపుము, 


2. సూక్ష్మ గ్రజీపరహీతము చేయబడిన సీసాలలో నింప్రుము. 
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ల. గీనిని 700 శ, అ ఆషతే యందు అరగంట నేపు పాళ్సురీక న 


(at) 


గ “గాటింప్రుము. 


GA) 


జో శ తో జ 0 ఛా. తీ 
4. ససాం క్రతు సిన -డదాలబను 'బెట్టి హరించిన పారిస్‌ మెనము 
రయ్‌ 


రాచి గాలి వరకేండ చేయుము. 
గ్‌, చల్లని ఇలమున భు ముం 
న 
పషరాఖి _-పొటాన యమి తిద్విగంధకితము తమును జేర్చి తయారుచేసిన షర 
గు ఆహూజమగు పరిమశిమును గంగును గోలవు, పాశ్చ్ళురీక రణము 


గపంబిన శూ ఇరినుళో సూను గాంగును కొద్దిగ మారును, 


గవ చనూగ ము, 


స్థాన 
“నా ప అ లం సె ర్న ల, 
స్సు ద్రీ కరణ ము, 
(గయ సొంటి లేక కమలాసలములనుండి) 


1. సోరింబు అంటాము రంగుగా గోసీ రసమును వీండుము, 
; 
ఏ గెంంబుసు మునుగు గుబురును ఏ పోన్రనట్లు రసమును వడక ట్టుము, 
స. ఈపముసు (టమ ( పొనులుగా 
bh వీసాలను. లిం లను సూర ్మ చేవహరణ పాలి యందు 


సు * 
ర్స శ్రీ శ్ర గ ha 
గే ) 
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ర్‌ 3. సౌను నాంజ గిసమునకో . ఫొను నిమ్మ రసము, ఏపొనులు 

వశారు 1 పాను నీరు చొప్పున తూచియుందుము. 

గ. మొదట నారింజ నిమ్మ రాసములను _పెని చెప్పిన పాళ్గ్ళచో"ప్లు 
"బం ప్రుముః 2 
7. నీటిని చక్కె_ంను గలిపి కాచి చిక్కని పాఠము చేయము. 
108“ శ. ల వరక మరు? నిమ్ము) 

ఏ సాకమును చల్లా? నిమ్ము. 

0. పరిమళము హాచ్చుటకో గాను. దసము విండి చేసన నారింజ 
“సజ అను గొన్నిటిని బాగుగ నూరి సీటిలాో చేసి కాచి వడపోసిన సా 

నమును నూటికి 4 వంతులు చొప్పున జేర్చుము, 
10. నసమును పాక మును గలుప్రుము. 


£ 


11. సూక్ష్మ్మజీవరహీతేముగ చేయబడిన వీ సాలలాో నింపుము. 


[an 
ఓలి 
p27 


నిని 709 శం ల ఈ స్ఫతే యందు అరగంట నేపు పాగ గ 
a 
ఆను “గాప్‌ంపబ్ప ము, 


13. పెమ్ముట కరగించిన పారఫ్‌న్‌ _మైనమును పట్టించి గాలి చని 


౧ 


“షు జేయుము. చల్లని షం నిల్వ యుంచుము, 

సరా కాచిన నీటినే యుపయోగింపుము. _ కొనూలాఖబలమఘ్ము 
యనారింజ  గిసములకు పెని చెప్పినట్లు నిమ్మరసము జేరు ట 
అవసరము, పుల్లగానుండును గావున వీ తక ట్టున వచ్చు కమలా గారిండిః పండ్లు 


జసున "కక్కున యనుకూలము. వీశవాళీ నారింజపండ రసముసకో 
cn 
సామానరముగ' నిమ్మ రెసమును జేర్పన వసర ముండదు, 


న్‌ యోగ ము, 


నారింజ పష న. తు, 
రసాయనిక విధానము, 


(తీయ నారింజ లేక కమలా ఫలములను. డి 


l. నారింజ సండ్లను రెండున సోనీ జసమును. పిండుము. 
2 గింజలును ముదుగు గుజారును పోవునటు లొసమును వడకోటుము. 
‘0 
ల. రసమును తూచుము, (పొనులుగా్యా 
క్‌ : | అ ; 
4 స్రసొలను బవిరడొలను సూశ్ష్న శ్రేీవహవణ పాత) యంద 
“సెట్టు. 
ట్ర 
5. ఒకపోను నారింజ గసమునగు ! తులము నిమ్మపువ్వు (నీటి 
Cor (itric ౫౮11)? 1. పౌనుల చక్కెర చొప్పున తూచుము. 
౮, మూటిని కాదకుండగానే ప పాశ నిొవ్వున కలివి యంచుము, 
మి (౭ 
7. పరిమళము హాచ్చుట కొగకు దిసముతినన నారంజ తీగ”ప్కైల 
రిసాయమును నూటికి 4 వంతులు చొప్పన జేర్పుము, 
స్త ఇంటీ పదీ పూను రపమునక ఉానుగ బగా నీ ౮ గ గ 
౧ పలి పది సొంనుటు సమునకు బానుటులము భాక్యానయమి ణ్‌ 
దరగంభ'గొయిత మును జేరు ము. 
టి 
9. బాగుగ కలిపి సూర gn ము. “గావింకజడిన ఫీసొలలో 


బోనీ సేద చోటను 'బీట్టుము, 
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10. కరగించిన పారవఫ్‌ఫ్‌ మైనమును పట్టించి గాలి వొనళుందు 
జేయుము. చల్లని స్థలమున నిల్వ చేయము. 

wha 5a బదులు నిమ్న గసమును గారం? డసముటళో 
మూడవ వంతు అనగా శీ పౌను నారింజ రసమునకు 4 ఫౌను నిమ్మ? సము 
చొ పన కలు పవచ్చును. దేశవాళీ నారింజపండు రె? ముతో సామాన్యముగె గ 


cn 


ప్‌నిని జేర్చవవసర ముండదు. 


రవ యోగము. 
మాసిఉపండ్ల రసమును. నిల్వచెయుట, 


పండ్లను కడిగి రసమును పిండుము, 

వ పీచు పోవునట్లు రొసమును వడక ట్రుము. 

కీ. స్సీసోలను బిరడాలను సూక్ష్మ జీవగహిక ము గావీంట్రు మ, 

4, రసమును ఫీసొలలో బోసి విగజాలను పెట్టుము, 

క్‌. బిరణాలు లేచిపోకుండ గుడ్డ పీలికతో సీసామూకులనా సరిగ 
గట్టుము, 

6. వీనిని 80% శ. అ ఊష్షతగల నీటీయందు 1వ యోగమున గొపి 
నట్లు అరగంట నేపు పోశ్సురీకరణము జేయుము. 

7. ఉష్షతామాపకము లేనిచో నీరు మరుగువరకు కోచి కొంచము 
చేడి ళ్యనిచ్చి మంట కూడ తగ్గించి అందు సీసాలను అరగంట సేఫుంచ 
వలను. 
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వ. కీసాలను తీసి గాలి చొరకుండ కరగించిన పారఫిన్‌ మేనము 
ఢటించి వలని 'సలమున నిల్వ చేయుము. 
ట్స] ౧౧ ౮ 
షగా___పెని వేసి నొక్కుటకు వీలగు మూతలను సీసాలను ఉప 


వుాగించున . చొగుగ నుండును, కాని యిందుకు మూశతల నొక్కు 


యంత్రం ముక టీ కూడ కావలసి యుండును. 


9 వ యాగము, 
నెరేడుపండ్ల రసమును నిల్వ జేయుట, 


1. బొగుగ పండిన మంచి పండ్ల “నెంచి శుభ ముగ కడుగు ము. 
శ చేతిన పిసి! మందాగ్ని పె నుడికించు కు, (మంచి నకు 
గంజాం యుడికించకుండ గానే గసమును తీయవచ్చుకు. కానీ ఉడికించి 


వచో భాను రసము వచ్చును.) 


లు 


గసమును ముతుక గుడ్డతో వడకట్టుము. 


ఢీ. సూక్ష్యజీవహగణము గావించిన కీసాలలాే నీ రసమును బోసి 
నీంపుము, 


శ 


, అందలి గభమును 500 శం అ ఊష్టతే యందు ముప్పది నిముష 
రధ 
సులు స శ్చురీక గణము “గానిం'పుము 
6. సీసాలకు విం'డాలు "పెట్టి కరగిన పారఫిన్‌ మైనము పట్టించి 


కి! 
గాలి చొరకుడ చేయుము 
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7. ఉపతానూపకము లేనిచో నీటిని ఉడికించి అందు రసపు 
సీసాలను 80 నివషుతరని పీమ్మట బిరణాలను "పెట్టుము. 

ర. సేశేడుపండ్ల రసమును వికరియమునకు గూడ తయారు చేయ 
వచ్చును, దీనినుండి పాటల వర్షము గల రమ్యమగు హాలాను గానో 
చేయవచ్చును, దీని రొసము ఆలీమూ[తే వ్యాధి స్తులకు మంచి మంమె, 
దీనినుండి సీరకా ( Vinegar ) కూడ చేయవచ్చును. 


10వ యాగ ము 


భే ల ల ర్చ త్తు 
(పచ్చి మామడికాయ ల నుండి) 


1. కాయలను కడిగి తోక్కు_ గీయము. 

ప. చిన్న చిన్న ముక్కాలుగ తరిగి తూచును. 

5. ముక్కాలు మునుగునంతో నీరుపోసి ఆక గంట సేపు ఆడక బెట్టు సు, 

4. రసము ముతుక గుడ్డతో వడకట్టుము. 

5, జక పౌొను రసమునకు శెండు పౌనుల చక్కెర వా“ప్వన తూచి 
కలుపుము, 

6. రంగు ాచ్చుట కీంచుక వసుఫును, పరిభుశము కొరకు కొంచెము 
ఏలకులపాడుమును కలుపుము, 

7. పది పౌనుల రసమునకు పావుకులము వాటా సీయమీతొద్య్భిగంగ 
కాయితేమును గలుప్రుము. 
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5. నూక్ష్న జీవవారణము గావింపబడిన వీసాలలో బోసి బిరడా 
అను పెట్టుము. కెగగినీ పొరనిన్‌ “మైనము పట్టించి గాలి చోరకుండ 
జేయు ముం 

9. రక్షక దంవ్యము ( Preservative ) ను జేర్చ దలపక పోయి 
నినో 1 వ యోగమున 68వ నూదన పికారము 80% శల ఉష్ణ 
నందు అగ గంట నేఫు షానస్నురీకరణము గావింప్రుము, 

10. మామిడికాయల రసమునుండి నిమ్మ కాయల ధోసమునుండి వలెనే 
పాశ ము సూడ తయారు చేయవచ్చును. 





11వ యాగము, 


సీమవంగపండ్హ రసమును నిల్వచేయుట 


1. పాగుస పండిన మంచి పండ్ల నెంచి కడుగుము. 

క పండ్లను ముక్కు_లుగ గోసి నీరు చేర్చకుండగ కీ మందాగ్చి “పె 
“శాభుము. ఇందుకు అల్యూమినియసు పొత్సగాని మంటి పా(త-గాని 
యు పయోగించ వలెను, 

శీ. ముక్కాలు. బౌగుగ మెతృబడు వరకు అనగా నుమారొక 
యగగంట వరస ఉఆడుక 'బెట్టవలెను. 

శ్వ గింజలును' తొక్కాలును మాత్రము మిగులునట్లు సన్న జల్లెడలాే 
(ఇందుకో దోమ తేర గుడ్డవంటి దనుకాలముు వేసీ క దుపుము, 
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ర్‌. దిగినరసమును సూక్ష్మ ్మజీవహరణము గావించిన సీసాల లో 

6. వీనిని ఉడుకనీటి (100% శ, లయసప్లత "యందు అరగుంట సేఫు 
పాళ్ళురీకరణము గావింప్రుము, 

7. విరడాలు వేయుము, 

రె. ఈ రసము నుండి పులుసు (ఏజ(166) పహూల్వా (113) సుద 
లగు వానిని గూడ చేసికొనవచ్చును. 





92వ యాగము. 


౧ 


లవ్యాము తయారు చెయుట 


| (పెద్ద ఉసిరికాయలనుండీ) 


1. ముచికలను (పుష్పకోశములసహా) సీసెజేసీ కాయలను కణ 
గుము. 

2. వీనిని తురుము యంతేము (Mining machine) లర్‌ జీసీ 
రసము చిందకుండ నలంగగొట్టువు. 

ల నలుగగొట్రిన ఈసిరికా కూంనికె మ సాన ముగు చం డోసు 
తూయము, 

4. ఉళశిరికాయలలో తగినంత నీరుండుసు “నాన “వేరుగ సిటిని జేర్చు 
నవసర ముండదు, శ 
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గ తయారయిన యుసిరి తురుముతో చక్కెర జేర్చి పొయ్యిమాద 
"పెట్టి యుడికించుము. 


6. నీ రిగిరి తగినంత చిక్క_బడు వరకు అనగా 108% శ, ల ఉప్పత 
నచ్చువరకు ఉడికించి దింపుము. 


7. వేడిగనుండగానే నూక్ష స జీవహరణము -గావింపబడిన జాడీలలో 
'టెట్టి మూతలు వేసీ యంచుము. 


సరాి.._ లేహ్యమును తేయారుచేయన పుడు అడుగంటకుండ బాగుగ 
కొదుపుచుండవలెను. బొప్పాయి పీమరేగు మొదలగు పులుపులేని, లేక 
పులుపు తేక్కు_వగ నుండు పండ్లనుండి లేహ్యము చేయుచో నిమ్మకాయల 
రసమును జేర్చవ లెను, 


198వ యోగము. 


1. బాధగ పండిన పండ్లనెంచి కడుగుము. 
2 మె తొక్కను గీసి ముక్కొ_లు చేయము. 
శి. ముక్కలు గట్టిగా నున్నచో తురుము యంతిములో బోసీ 
లు 
తీయుము. లేక తొక్కలను గీయకుండగానే చంచాతో గుజ్జును. గోకి 


5, పతి పోను గుజ్జునకును ఒక ఓ గన్సు నిమ్మ గనరును జేర్చుము, 
ఏ 
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ది 
37 గించిన పాకఫిన్‌ మెనము పోసి యుంచిన దానిని చెడిపోకుండ 
కాపాడును. 


14వ యాగము, 


వెలగపండ్ల లేహ్యము జేయుట. 


1. పండ్లను కొట్టి గుజ్జును గోకి తీయుము. 

ట్స గుజ్జును తూచి డాని తూనికకు 11 తూనిక గల లేక గుజ్జు 
నునిగీ మునుగునంతటి నీటిని జేర్చుము. 

తి. మందాగ్ని పె గుజ్ఞా మెత్త బడు వరకును అనగా సుమారు అగ 
గంట సేపు ఊడికించుము. 

4. గుజ్జును. జళైడపె పోని కదిసి గింజలు తీసీ చేయుము. 

5. గింజలు తీసివేసిన గుజ్జును మరల తూచుము. 

6. దీని తూనికికో సమతూనికగల చన 'జేర్చుము. మండాగ్ని “పె 
గట్టిపడు వంకా అనగా 108 శ. ల ఊన్లత వచ్చువరకు కూడికించుము. 

7. జేడిగ నుండగానే సూక్ష్యజీవసారణము. గావింపబడిన జాడీ 
లలో చేయుము. 


19వ యాగము, 


నారింజ మురబా \ కయారు చేయుట, 


1. బక డజను మంచి (కమలా) నారింజ సండ్లను (శీతకట్టు కాపు 
"ప్టము దీసికొనుము. 

ఆ తొక్కలను వీసి లోపలి గుజ్జును విడదీయుము. 

త్రి, గుస్టానుండి గింజలను 'సాధ్యయమెనంత వరకు తిసివేయుము, 

శీ. తొక్కల యందలి లోపలివైపు బెండుపొరను సె చేదు పొర 
నుంటి సాడిగమెన కత్తితో విడదీసి జూ గత పెట్టుము. 

రం మూడు నిమ్మ కాయలను ముక్క_లుగ గోసీ రసమునుదీయుము, 


(+ పెని చెప్పినట్లు గీచిన నారింజ తొక్కల లోని పొరను నారింజ 
గ న్యు గసమును? నిన్మురె'సమును కలుపును. 

7. “ప మిళరిణముతో సమభాగము నీటిని జేర్చి ఆరగంట కాచుము, 
౫. “పన శీ వ సూచనలో చెప్పినట్లుగ చేసీ యంచిన శొండు 
నారింజ గాంరుల తొక్ళల “పెపొరను పదునైన కతితో క్రీ అం. దళము 
గల "విలినలుగా చేయుము, 

9. నీనిని నీటితో నెదు నిముషములు మరుగబెట్టుము ఇట్లు 
నాలను సార్లు కొరి నీటితో నైదేసి నిముషముల చొ పున మరల మరల 
ముగి గటి (సాము, 

10. ఏడవ సూవనలో చెప్పబడినట్లు కాచి తీసిన రసమును ముతు 
క గుద్దతో వడక ట్టుము. 
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11. ఈ రసమును తూచి, అందు ముప్పాతిక తూనికగల చక్కె..ర 
జేయ్చము, 

12. ఈ మిశిణమును చక్కెర కరుగువరకు కాచుము. 

13. మరియొక సారి వడకట్టి తిరుగ మరగ బెట్టుము. 

14. ఇట్లు మరుబెగట్ట ట జూగు లేక చురుకుగ జరుగవ లెను. 

15. రసమునకు 1080 శల ఉఊపష్టత వచ్చిన పిమ్మట 0వ సూచ 
నలో చెప్పినట్లు తయారుచేసి యంచిన తొక్క. -చీలికలను జేర్చుము. 

16. తుదకు 105 9 శ ల ఉాష్ట్రత వరకు లేక జూమి హలా విష 
యమున జెప్పిన పాకము వచ్చువరకు మరగించి దింపుము. 

17. తెళ్లు తీసి నూక్ష్మజీవహరణమునొందిన జాడీలలో బోయుఘు, 


18. గట్టిపడు వరకుండి పెన కరగించిన పారఫిన్‌మైనమును పోసిన 
పడిపోదు. 

షరా: సెని చెప్పినట్టు నారింజగణపు పండ్లనుండి హల్యావలె 
తయారు చేయబడు దినుసునకే మురబ్బా (Marmalade) అని ేరు. 
కమలాఫలపు పండ్లలేను తీయనారింజ పండ్లలోేను మురి బ్బా గట్టి పడు 
టకు తగినంత పులుపుండదు. కావుననే వీనికి నిమ్మ రసమును జేర్పవలనీ 
యుండును. శితకట్టు క మలాఫలములలో మాతిము కొంత ప్రులువుండుట చే 
నవి మురబ్బాకు పశ స్పము. దేశవాళీ నారింజ పండ్లలో దగినంత పులు 
ఫుండుటచే నిను శ్రే రసమును జేర్న నవసరము లేదు, 


19వ యాగము, 


నారింజ ముర బా ఇ నురియొక పద్ద తి, 


1. ఒక డజను (కమలా నారింజ పండ్లను, అరడణ౭ను నిమ్మ 
కాయలను తీసీ కొనుము, 

2. వాని రెంటి నుండియు తొక్కలను దీయము. 

8. మూడు నారింజపండ్ల తొక్కలను దీనీ వాడియైన కత్తితో ఇ 
పొరను 'వేరుచేయుము, 

శ. పె పొరను వెనుకటి యోగములో చెప్పినట్లు సన్నని చీలిక 
లంగా చేయము. 

5. వీని నిరువది నిముషముల వరకు నాబ్దు సార్ల నీటిని మార్చి 
య డుక 'బెట్టుము. 

6. తక్కిన నారింజ పండ్ల తొక్కలను, నిమ్మ తొక్క_లను ముక్క 
లుగ గోసి వానిని గప్పునంతటి నీటిని జేర్చి పది నిముషములు మరుగనిమ్ము - 

7. మరిగిన నీటిని తీసి చేసి కో త్త నీటిని జేర్చి మరల నొక గంట 
“నేష్చు మరుగనిమ్ము, 

రె. పిమ్మట నిట్లుడికించిన తొక్కలను పలుచని గుడ్డ( Muslin ఏలో 
“వీసి పిండి కసాయమును తీయయము,. 

9. నారింజ పండ్ల యొక్కయు నిమ్మ పండ్ల యొక్కయు గుజ్జును 
పీసీకి విత్తులను దీసిజేసీ యందు పెనూచన (పకారము తయారు చేయబడిన 
తొక్కల కసాయమును జేర్చుము, 
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10. వీని మిశ 9౪ మును 20 నిముషములు మరుగనిమ్ము. 

11. పిమ్మట వడకెట్టి వీని రసమును తీయము. క 

12. ఈ రసమును తూచిగాని కొల్చిగాని యందు ముప్పాతిక పంతు 
చక్కెర. జేర్చును, 

15. మరల చక్కె_ర కరగువరకు కాచుము. 

14, పీమ్మట మిళ్ళణమయును 103% శల ఉస్లత వచ్చుజరకు చురు 
గగ మరగించుము. అప్పుడు 5 న సూచన పికారము తయారు చేయ 
ఒడిన తొక్కు “చిలికలను జే 105%" శల ఈాప్లతే వచ్చువరకు కామము. 
కేక జామ్‌ హల్వా మిషయమె వెప్పినట్లు పరీక్షించి తగినపాకము రాగాెనీ 
దింపుము. కడపట తెటైకీయను. 

15. సూక్ష గ్రజవహరణము గావింహబడీన జాడీలలోబోసి మురబ్బా 
గట్రిపడిన "నెనుక కరగిన పారఫిన్‌ మెనమును పెన బోయుము. 

॥ షరా... మిగుల నిర్మల మైన హళల్యా తయారు చేయదలనుచో 
11 వ సూచన పికారము తీసిన రసమును పెక్కు మడతలు “పెట్టిన పలు 
చని గుడతో వడకటవలెను. 

Gs వొ 


90వ యాగము 
మామిడికాయల పచ దీచెయుట 


1. మంచి పచ్చి మామిడికాయల సెంచుము, 
2, పదునైన కత్తితో తొక్కలను గీచి వేయుము. 
రి. చిన్న ముక్క_లుగ గోయుము. 


ట్ర 
4. వీని తూనికోలో ప్రతి నేరు (2 పనులు ) నకును ఈ కంది 
సం” ఆ శ్‌ ఇల స్యా = త ణ్‌ న 
వస్తువులు సెకరీంప్రుము. చక్కెర అర్ద సెరు (1 పౌనుః ఉప్వు చటాకు 
(3 ణో "న్ఫుల్ఫు; మిరియాలు, ఏలకులు, దాల్చని చెక్కు, జీలకర, లవం-గాబు 
సమపాఘగ గలిపి కొట్టిన నుసాలాపొడి ఓ చేటు (1 కొను ఎండు 
(దాన్న (1, నేదు (1 పఫౌను); ఆవపొడుకు 1 టీచంచాడు? అల్లము 1చటాకు 
(2 ఓ "న్ఫులు); ఎర్ఫమిర్చి ఇచ్చచొ"ప్వున 1కి చటాకు (గం! చె న్సుు; 
సీగకా 1 టీకప్పు. 
ర. ముక్కొ_లకు ఉప్వును దక్కైెరయు జేరి ఒక గంట యంచుము, 
ఈ స్ర్రన ఊట పుటి యివి కేగగును. 
'd 
6. మిశ9ఆమును మందాగ్నిసి నుడికించి మసాలా పొడయు అవ 
వోిడియు చేయును. 
క్రి ? జ రో నో! WI 
7. నమ్మ కీ కర స్ట) ముకి్కి.౧౧న్కు (చాక్ష సందును మిర్చిని జేర్సి 
మిక్ఫ్ళోణామును తిగినంగే నట్టి పడు వనితకు నుడికించుము. 
గ. అభఖృడు సీగకా జ్‌ర్చి మనల తేగినంత -ఏక్కొ_బడు వరకు 
నుటికీఎయుము, 
9. బీతి! నుందగసే సూ శ్రీవహరణము గావింపబడిన జూడీలాే 
నీ వు స సక ము. 
ఓ | 
వదం విట న సాం దవ్యయుణు, షన క్కు గ్య మిర్చి? శాస్ర మొద 
అగు ఇని బరిమితి యవంి!ి నచ్చినట్టు వారు మారయృ్నకొన వచ్చును. "రాని 
Ww) rn uu 
పచ్చడి నిల్వ యుండునట్లు చేయు సీరకా (ప్రమాణమును మ్యాత్రము తగ్గింప 
wh Oy) 49 
మాసము, 


౨1వ యాగము, 


సీమవంగపండ్ల పచ డి చయువిధానము 


1. పండిన సీమవంగ పండ్ల సంచుము. 

ఏ ముక్కు_లుగ నోయుము. 

3. వీనిని అల్యూమినియము పాతేలో గాని పింగాళీ పాతల 
గాని యుంచుము, 

4. మెత్తబడు వరకు అనగా సుమారు ఆరగంట సేప్రుడికించుము. 

5, దోమతెర గుడ్డతో గింజలును తొక్కలును పోవునట్లు వడ 
క్‌ట్టుము. 

6. ఇట్లు తయారు వేసిన పతి 5 ేర్గ (10 పౌ గుజ్జునకు ఈ 
Pe వసువులను తూచి యుంచుము. 

తి పెద్ద చంచాల ఉప్పు. 

2 ట్రీ ee మిర్చి. 
2 "పెద్ద చంచాల మసొలాపొడుము ( జీలక| ర, ఏలకులు, 
సహాజీరు లవంగాలు, దాల్చిన చెక్క సమపాళ్లు) 
1 "పెద్ద చంచా ఆవపొాడుము. 
1 వటాకు (2 చ న్ఫులు అల్ల ము, 
2 పెద్ద ఉల్లి పాయలు, 6 వెళ్లం ల్లిపాయలు, 
లె కప్పులు సిరకా, 
4 "పెద్ద చంచాల చక్కెర. 
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(a గుజ్జుతో ఉప్ప. చక్కెర ఆవపిండి జేర్చుము. 

ర. ఈ మి|శణములోనికి ఉల్లి, "వెల్లుల్లి. అల్లము ఏనిని ఒక గుడ్డలో 
మూటకట్టి "వేలాడదీసి ఈఊడుక బెట్టుము. 

9. మరియొక గుడ్డలో నుసాలాపొడుమును మూటకట్టి ఉడుకుచున్న 
సణ్యాలో చీలాడదీయము. 

10. కేగావళె చిక్కబడు వరకు ఊడుకనిమ్ము. 

1l. పిమ్మట గుద్డమూటలను తీసి జేసీ సీర కాను జేర్చి నురల తేచి 
వలె చిక్కబడు వరకు ఉడుకనిమ్ము. 

12. నూత్ష్యజీవహాగణము గావింపబడిన జాడీలలోే నింపి మూతలు 
చేయము, 


9న యాగము, 
పూాముడ కాయల మురబ్బా 
తయారుచేయుట 


1. మంచి పచ్చి మామిడి కాయల "నెంచుము. 

2. తొక్క గీచిజేసీ ముక్క_లుగ తరుగుము. 

8. ప్రతి నీరు ముక్కలకు ఒకనేరు చక్కి_రయ ఒకసేరు నీళ్గును 
జ్లేధ్నుయు. మామిడికాయ ముక్కలు మిగుల గట్టిగా నుండుచో నుదట 
చది నిముషములు వాని నావిరిమోద ఉ డికించుము. 

శ, నీరును చక్కారయు కలిపిన యీ మిశణమును చిక్కని పాకము 


వచ్చువరకు మరగించుము. 
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ర, సూక్ష్మ శ్రేవహరణాము గావింపబడిన జూడీలలో వేసి మూత 
పెటుము, 
As 
షురా:._పండ్లను జూడీలలో నిల్వ చేయటకు వాని నక్లేగాని, పెన 
ముక్కు_లుగ గోవి గాని పంచదారపాకము నందుంచి ముక్కాలు నిర్మల 
ముగను పారదర్శికముగను నగు వరికుడికించవ లెను. వీవు లేగ్కు మామిడి, 
బొప్పాయి సీమవంగ్క పుచ్చ (మై గట్టి భాగము) నారింజ తొక్కలు బని 


నం చవ 
నిట్లు నిల్వ చెయవచ్చును, 


కాళీరేగుపండ్ల కోర_రికరణము 


(అనగా చక్కెరతో పాకముబట్లి యెండించుట) 


1. డాగులుపడని "పెద్ద కాశీ రేగుపండ్ల నెంచుము. 

2, శత ముళ్ళవంటి ముళ్ళతో అంతటను గ్రచ్బుము, 

3 పినాక గుద్దలో వేసి మూటగట్టి ఉడుకునిటిలో 5 నిముప 
ములుంచి తీసి యొక కుండలో వేయుము. 

4 ఒక కప్పు చక్కెరకు 8 కప్పులు నీళ్లు చేక్చి కరగించుము. 

ర్‌. ఈ పాకమును కాచి, మరగిన పిమ్మట నావేడి పాకమును 


కుండలో నుంచబడిన శకేగుపండ్లశె అవి వాగ్వగ మునుగు వరకు బోయుము, 
94 గంటలవర' కోట్టుంచుము. 
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6. పిమ్మట కుండనుండి పౌకమును తీసి దానితో శ కప్పు చక్కెర 
(అనగా మొదట వేసిన చక్కెరలో నాల్టవ భాగము ఏ మరల చేర్చుము. 
మరల నురగ బెట్టి యా కేడి పాకమును పండ్లమిద బోయుము. 

7. ఇట్లు పతి దినమును పాకమును దీసీ.యందు మరల 3 భాగము 
చళ్చి_ర' జేర్చి మరుగనిచ్చి పండ్లమిద బోసి 2ఉ గంటలుంచుచు రావలెను. 

ర పాకొమునకు తేనెయొక్క_ చిక్క_దనము వచ్చువరకిట్లు సుమారు 
€.10 దినములు చేయుచు రావలెను. 

9. కడపటిగారి పన్లను పాకములా” మూడు దినము లుంచుము. 

10 అస్పడీ పండ్లకు దీసి తీగవలమై నెండ'బెట్టుము, బాగుగ 
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"నీడన పిమ్మట జాడీలలో నిల్వచేయము. 





అల్లపు శర,_రికరణము 
న గా 
( వొడిఅల్లపుముర బ్బా తయారుచేయుట) 


1. లేత అల్లపు కొమ్ముల నెంచి బాగుగ గడిని కైపొరను గ్గీవ్లి 
"ేయుముః 

2, సమమైన ముక్కాలుగ గోయుము. 

8. శెండు గంట లావిరిమిద నుడికించుముః 

శీ ముక్కలను తూచుము, 
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ర్‌, ప్రతి నేకు (2 పై) ముక్కలకు 11 సేరు చక్కెర, కి నేరు 
నీరు తూచి పెట్టుము. 

6. చక్కె_ర్క నీర్కు ముక్కలు కలిపి 101 శ.ల ఉఊప్పతపచ్చువరకు 
మరగించుము. 

7. దించి ఉరి గంట లక్రేయంచుము. 

ర. మరల 108 శ. ల ఊప్పత వరకో మరగించి మాడు రోజు 
లుంచుము. 

9. నురియొక సౌరి 1050 శ, ల ఉన్లతే వరకు మరగించి మూడు 
రోజు లుంచుము, 

10. పిమ్మట తీగవలమె బాగుగ "నిండ బెట్టుము, 

షై "రేస పండ్లు, నారింజ లేక దబ్బతోొక్క_ల్కు మామిడి 
వరా పండ్ల ముక్కలు ఇట్లు శర్క_రీక రణము వేసి యుపయాగించుూ 
కొనవచ్చును, 


25వ యాగము, 


జోరుగాయను తయారు చేయుట 


(నివిధజాతుల మిళ ణము) 


1. మంచి దోసకాయలు, ముల్లంగి, పచ్చిమిర్చి, పచ్చి సీమ వంకా 
యలు వూగోబ్కి టర్నిప్‌ ఊ లి మొదలగు వానిని సంపాదింపుము. 

2, శుభ్ర మెన నీటితో కడిగి పార గీచివేసి పొడవు ముక్కగా 
తరుగుము, 
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3. ఎనిమిది కప్పుల నీటికి ఒక కప్పు ఉప్పు చొప్పున కలిపిన 
దాివణమును తగినంత తయారుచేయము. 

4. ముక్కల నీ (దావణమునందు మూడురోజులు నాన బెట్టుము. 

క. పిమ్మట వానిని దీసి మాడు నాల్లు సారు శుభమైన నీటితో 
కొడుగుము, 

ర, అవు, పసుపు, ఎర్ళమిర్చి, ఉప్ప మొదలగునవి జేర్చి సామా 
న్యముగ నూరుగాయల కుపయోగించు మసాలాపొడిని చేసి సిరకాతో గలిపీ 
పలుచని చోవివళి తయారుచేయుము. 
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7. ముక్కా లన్నిటిని ఇట్లు సీరకాతో జేర్చిస మసాలా పొడితో 
గలుపుము, 

ర. సూక్ష్ముజీవహరణము గావింపబడిన జాడీలలో క్లిభాగముబోసీ 
చె స భాగము నిండువరకు మరల సిరకా జేర్చుము, 

పురా:...కొందరికి సిరశా కిట్టదు. దీనికిబదులు నూనె నుపయోగించ 
వనచ్చును,ముక్కలు ఊ ప్పనీటిలో మూడురోజు లూరుటమాతేంమౌా వశ్యక ము. 


అనుబ౦ ధ ము, 
1. పాలకోవా తయారుచేయుట. 


1. ఈకింది వస్తువులను చెప్పిన పాళ్ల్యప కారము సిద్ధముచెయుము. 


వక్కెర 2 కప్పులు 
తేసి శ కప్పు 
స్వచ్చమైన పాలు తి క పలు 
వెన్న 1 పెద్ద Ba 
2. అడుగు దళ్గసరిగనున్న పాత్ర తెచ్చి అందు “వన్న-గాక తక్కిన 


చాని నుంచుము. 

8. ముందాగ్నిసె బెట్టి బాగుగ కలుపుచు కాచుము. 

4, ఈ మిశ9ణపు రంగు కాగినకొలది గోధుమ వర్గముగ మారును. 
కమ (కెమముగా దళ స రెక్కు..ను. 

ర్‌, తేనెవలె చిక్కబడిన పిమ్మట వెన్నను వేని కాపు సాగనిమ్ము- 

6. మిశణమును నీటిలో కొంచము వేసీ చూచిన మెత్తని యుండ 
గట్టునంత వరకు చిక్క_బడనిమ్ము. 

7. ఒక సమమట్టమైన పళ్లెము దెచ్చి దానికి నసయిరాచి దానిలో 
నీ మ్మిశణమును బోయుము. ెండు దినములున్న తరువాత ముక్క_లుగ 
గోయుము. 

షరా! ఉప్పతామాపక మున్నచో వెన్న జేర్చిన పిమ్మట 
సామాన్యముగ 16 శల ఊస్లత వచ్చువరకు గాచుము. వెన్న కాయు 


శీలి 


నప్పుడే 1 టీ వంచా కోకో పొడిని జేర్చిన ఛాకిొ లేట్‌ (Chocolate) రుచి 
వచ్చును. పళ్లెములో బోయక మునుపు కొంచెము వానిల్లా (1721112) 
సారమును జేర్చినను పరినుళము వచ్చును, మీళ ఇ మును కాచుముండగా 
పొలుగాని, తేని గాని మంచివిగాక విరగవచ్చును. కాని యై చివర 
వరకు కాచినచో కోవా యేర్పడును. 


2 జొన్న లనుండ బిడ్డలకును రోగులకును 


'కేయాకునకు బదులు పానీయము గను 
నుపయోగపడు ఆహారమును 
తయారుచేయుట. 


1. పచ్చని మంచి జొన్నలను సంపొదింపుము. 

2. పరిశుభంయెన నీటిలో నొక పగలును రాతియ నాననిమ్ము. 
శలాగే పల 'నారుసార్గయినను సీటిని మార్చుము. 
రి. జొన్నలను పోగుగాపోని యాపోగుమోద తడిగుడ్డనుకప్పి "ములక 
అంగుళము పొడవు వచ్చువరకు అప్పుడపుడు నీరు చల్లుచుండుము. 

శ మొలక వచ్చిన గింజలను రి గంటలసేపు నీడను అర జెట్టుము= 
శ్‌ చాగుగ నెండువరరు నెండలో నుంచుము, 

త్ల పిమ్మట మొలకలు పోవునట్లు రాచి'వేసీ యించుక గోధుమవగ్గము 
'బచ్చువరకు' అరగ పె వేచుమయు, 
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6 మిగుల మృదువుగ నుండునట్లు తిరుగటితో విసరి వృస్త్రఖాల్‌. 
తము చేయము. 

7. ఈ మృదువెన పొడుమును ోజోెన్నమాల్దు” అందురు. దీనిని 
జావగా కాచి పిల్లలకును రోగులకును నివ్వనచ్చును. దీనితో కరకర 
లాడు బీస్క_ట్లను గాడ చేయవచ్చును. పాలు శక్కె_ర్‌ కలిపి పానీయ 
ముగ నుపయోగింపవచ్చును. జావతో ఇంచుక ఉప్పును చేర్చుకొనినను " 
రుచిగా నుండును, 

పానీయము తయారుచేయుట: గృహోపయోగమునకు 
మాల్టును. వారమాన కొకసారి చేసికొనుట. మంచిది. 1 "పెద్ద చంచా 
మాల్డును తీసిక్రాని వేడినీటిలో బాగుగ గలుపుము. రెండు నిముషము 
లట్టుంచుము, పిమ్మట ,నీ మిశంణమును "రండు కప్పులు మరుగుచున్న 
నీటిలో బాగుగ కలుపుచు బోసి రెండు నిముషములం నురుగనిమ్ము- 
గుడ్డతో నీ మిశంణమును వడియగట్టి చక్కెరను, పాలను, లేక ఉప్పును 
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రావ్రసాహెబ్‌ గోశేటి జోగిరాజు 


గారిచే గచించబడిన - 


1. వ్యవసాయశా స్త్ర పథమ పాఠములు 


౧ండవకూర్పు--- నెల గేజుకాగితముల పతి రు 1-4-0; 
దాప్ఫరి రు 1-0-0. వ్యవ సాయ దారులకును పాఠశా 
ాంత్య పరీతు (1. ఏ. 1. C, Examination) శు జదువు వారి 
ని నుపయుక్తముగ నుండునట్లు 'తేటతెనుగున వాయ 
ఎజెనుు,.. 88 పాఠములు 00 వుటలు; 47 చిత ములు, 

Pn పండ్లు = మొదటిఫాగము = (గ్‌ 
గో కాగితవు' పతి 1-4-0) ఈగ )౦ధమూయొక్క_ సహాయ 
మున్న చో 'ఫలవృమేములను 'బెంచువారు సామాన్యముగ 
శాముచేయు లోపములను సవరించుకొని మితవ్యయముతోో 
చకని తోటలను జెంది తగినంత లాభమును పొంద 
౫లుగుదురు. 250 పుటలు; 181 పటములు. 

8. పండ్లు- రెండవభాగము ప 
కాగితపు ప్రతి తు 1-8-0; సాదాపతి 14-0. ఇందు 


మామిడి, జీడిమామిడి వగైరా మామిడి కుటుంబమునకు 
జెందిన యారుజాతులను గురించి విపులముగ (నాయ బడెను. 


ఈ తోటలను వెంచువారి కత్యంతొపయుక్తము, 861 
పుటలు; 226 చిత్రములు, 


4. పండ్లు అమా. భాగము తా 


వెలు సట. లు ఇందు నారింజ కుటుంబము నందః 


అర్య అర ఇ 


నారింజ లతీయనారింజు కవులాపలం ఈటె సంపరపన? , 


తీయనిమ్మ, నిమ్మ, చబ్బ, నారదబ్బ, మూాదీఫలం, వెలగ 
మాకేశు మొదలగు జాతులను బెంచుటను గురించి విపుల 
ముగ తెలుపబడెను, 245 పుటలు 85 చిత్రములు, 


సి రాణా ౧ వనకృృషి ప్రథవమవాఠములు:-.. 


రెండవకూర్పు. వెల గ్లేజు కాగితపు పితి రు 1-8-0 ఇంద్య 
మొదటి భాగమున నిర్భాణమును గురించియు ,నిర్యాహకమూను. 
గురించియు రెండవ భాగమున పుష్పాదిక ములను గపరించియు, 
మూడవ భాగమున శాకములను గురించియు, నొల్లవ బాగ 
మున ఫలవృతుములను గురించియు వాయబడెను. 


ణ్‌ 


52 పుటలు, 50 చిత్రములు . 


వై గ్రంథములు గాని వానిసిగురించి యింకను విన 
రాములు “గాని వలయువారు కింది చిరునామాకు వ్రాయ. 
వలెను, 
డీ వంకట తయ 
మాచేజర్కు (గామ సేవా "స్‌, 
కొండవరం తూర్పుగో దావరిబిల్లా. 


Em 


